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Laks på krabbemenyen
Bruk av laksemel i fôr til kongekrabbe viser lovende resultater. Forsøk i regi av Nofima viser
at laksemel kan erstatte tradisjonelt fiskemel, uten at det går ut over vekst eller kvalitet.
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Dette betyr blant annet at lakse-
produsentene kan få bedre av-
setning på mye av lakseavskjæret
sitt. Samtidig blir det mulighet for
ytterligere produksjon av det eks-
klusive og etterspurte sjømat-
produktet kongekrabbe.
En av prosjektdeltagerne, Norway
King crab AS, har som mål å bli
verdensledende innen oppfôring
og salg av levende kongekrabbe.
Et fôr som sikrer høy overlevelse
og vekst er en viktig nøkkelfaktor
for å lykkes med mellomlagring
av kongekrabbe. Kongekrabbe har
behov for et fôr med høyt
proteininnhold for å kunne vokse
og trives, noe laksemelfôret har.

Bedre bruk av laksemel
I dag utgjør biprodukt fra laks en
stor men lite utnyttet proteinres-
surs. Vital Seafood AS, som i dag
produserer fiskemel basert på
lakseavskjær, har ved full produk-
sjon ca. 3000 tonn mel per år.

- Vi ønsket i dette prosjektet å er-
statte så mye som mulig av det
tradisjonelle fiskemelet med
laksemel, uten at det gikk ut over
veksten, overlevelsen og

kvaliteten til kongekrabben. Det
ble derfor satt opp et fôringsfor-
søk med ulike nivå av laksemel
fra 25 % til 100 % i fôret, forteller
seniorforsker Sten Siikavuopio
som er ansvarlig for prosjektet.
Fôringsforsøket hadde en varighet
på 3 måneder. Det ble ikke
observert dødelighet eller helse-
messige skader knyttet til bruk av
laksemel. Krabbene tok godt for
seg av alle fôrtypene, men det
ble observert at fôret med rent
laksemel ble fortært fortere.
Dette kan indikere at det høye
lakseproteininnholdet fungerer
som sterk appetittstimuli i fôr til
krabbe.

Liten og ingen forskjell 
Muskelveksten hos kongekrabben
var like god ved bruk av krab-
befôret med 100 % laksemel som
ved bruk av tradisjonelt fiskemel.
Et erfarent smakspanel fra Nofima
har vurdert lukt, farge, smak,
tekstur og kjøttmengde på opp-
fôret kongekrabbe. For å
sammenligne ble også vill krabbe
vurdert. De fant ikke store for-
skjeller mellom de oppfôrede
krabbene og de ville. 

- Vi tok prøver underveis i eks-
perimentet - ved start, midt i og
til slutt. Ved siste uttak ble i tillegg
nylig fangede krabber gitt samme
vurdering som de fôrede, forteller
Siikavuopio.

Ved kortere fôringsperioder, slik
som i dette forsøket, vil det nok
være fornuftig å erstatte sildemel
med det rimeligere laksemelfôret.
Likevel anbefaler forskerne at det
ved lengre fôringsforsøk beholdes
en viss andel tradisjonelt fiskemel
i fôret, da forskerne enn så lenge
vet lite om langtidseffekten.
Nofima jobber nå videre med de
fôrtekniske egenskapene for å
minimere fôrtapet. 

Dette prosjektet har vært utført
av Nofima ved Norway King crab
AS sin forskningsstasjon for kon-
gekrabbe i Bugøynes. Med seg
hadde de sine russiske kollegaer
fra VNIRO (Russian Federal
Research Institute of Fisheries and
Oceanography) i Moskva. 

Prosjektet er finansiert av Norway
King crab AS, Innovasjon Finnmark
og Vital Seafood AS. 
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Doktorgrader ved Nofima Nytt om navn

Aldri mer tørr torsk

Gjennom
arbeidet med
sin doktor-
grad har for-
sker Dagbjørn
Skipnes i
Nofima
studert hva
som skal til
for å gi
torsken op-

timal vannbinding og tekstur.
Løsningen har vist seg å være
langt mer kompleks enn hva
man hittil har trodd.

Ved å studerer kvaliteten på
torskeloin som er varme-
behandlet i en vakuumpakke
har han funnet ut at tempe-
raturer mellom 64 og 72 °C gir
god torskekvalitet. I dette 
intervallet lykkes man både med 

å ta livet av eventuelle farlige
bakterier, hvorav Listeria
monocytogenes er blant de
mest varmebestandige, og å
oppnå god tekstur og vannbind-
ingsevne i fiskemuskelen. Det er
imidlertid ikke ett felles optimalt
temperaturpunkt, fordi faktorer
som fiskestykkenes størrelse
også er avgjørende for hva som
er optimalt.

Denne forskningen er et viktig
bidrag til forståelsen av hva som
skjer under industriell varme-
behandling av fisk og andre
næringsmidler. Nå kan in-
dustrien optimalisere for ek-
sempel saftighet og smak ved å
bruke riktige prosessbetingelser
uten å kompromisse på matt-
rygghet og holdbarhet. 
Les mer!

Nye og tilpasning av eksister-
ende metoder for å analysere
og forstå hvordan bakterier
fungerer sammen, er utviklet i
en ny doktorgrad. Denne for-
ståelsen er viktig for å kunne
overvåke og manipulere
bakteriesamfunn, og dermed
forebygge og behandle ulike in-
feksjoner og sykdommer. 

Hovedfokus har vært DNA-ana-
lyser av komplekse bakterie-
samfunn som lever i tarmen
hos dyr og mennesker. De nye
metodene vil gjøre det mulig å
overvåke bakteriesamfunn enk-
lere, rimeligere og raskere. 
Avhandlingen er skrevet av
Monika Sekelja.

En ny doktorgrad fra Nofima
viser at den bioaktive fettsyren
TTA (tetradecylthioacetic acid) i
fôr til Atlantisk laks i sjø, kan
virke svært positivt på fiskeh-
elsen. I forsøk der det ble natur-
lig utbrudd av hjerte- og
skjelettsykdommen HSMI, over-
levde ves- entlig flere smolt
som hadde fått TTA i fôret, enn
smolt uten TTA.

Forskerne så også at disse
hjertene hadde økt
metabolisme, økt vekst og økt
evne til sammentrekning. Dette
antyder at det kan være vesent-
lige fordeler med å ha TTA i
fôret til oppdrettslaks i stres-
sede situasjoner. Avhandlingen
er skrevet av Fabian Grammes.
Les mer!

Marianne
Svorken
er ansatt
som
forsker
ved
Nofima i
Tromsø.
Hun skal
primært

konsentrere seg om nærings-
økonomi, fiskerireguleringer og
markedsbasert høsting.
Svorken er utdannet fiskerikan-
didat (master i fiskerifag) fra
2006. Hovedfagoppgavens
tittel var "Vertikal integrering -
en strategi for produksjons-
bedrifter i norsk fiskeri-
næring?". Hun har vært råd-
giver i Fiskeridirektoratet på
reguleringsseksjonen/ressurs-
avdelingen. 

Christel 
Elvestad
er ansatt
som
forsker
ved
Nofima
og er for
tiden
involvert i

to forskjellige prosjekt:
”Omdømmebygging" og
”Handel med oppdrettsfisk -
hva er suksesskriteriene?".
Christel er statsviter med
hovedfag innen internasjonal
miljø- og ressursforvaltning fra
Universitetet i Tromsø, og med
en snart ferdig doktorgrad med
temaet "markedsadgang for
norsk sjømat" med vekt på
handelspolitiske rammebeting-
elser. Elvestad kommer fra
Nordlandsforskning, der hun
også jobbet som forsker.
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Lovende bioaktiv fettsyre i fiskefôr

Nye metoder for bakteriesamfunnsanalyser
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